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ABSTRAK 
Susu merupakan bahan pangan yang mudah rusak oleh mikoorganisme. Untuk 
mengatasi hal tersebut, perlu dilakukan pengolahan dan pengawetan, antara lain 
dengan fermentasi susu menjadi yoghurt menggunakan bakteri Lactobacillus 
bulgaricus dan Streptococcus thermophillus. Tuntutan jaminan keamanan pangan 
terus berkembang sesuai dengan persyaratan konsumen yang terus meningkat dan 
seirama dengan kenaikan kualitas hidup manusia. Sehingga diperlukan acuan dalam 
pengelolaan mutu yaitu dengan menggunakan prinsip-prinsip Hazard Analysis and 
Critical Control Point (HACCP) yang bersifat sebagai sistem pengendalian mutu. 
Tujuan dari penelitian ini adalah menyusun HACCP Plan untuk proses proses 
produksi yoghurt di PT. Kusumasatria Agrobio Taniperkasa guna menjamin 
keamanan dan mutu produk yoghurt yang dihasilkan. Penerapan Pre-requisite 
Programmedi PT. Kusumasatria Agrobio Taniperkasa, berdasarkan hasil 
pemeriksaan sarana produksi pangan industri termasuk dalam kategori level IV 
(terendah) dengan frekuensi audit internal setiap hari. Sesuai dengan peraturan 
BPOM, level ini merupakan level terendah dari kriteria. Sesuai dengan jadwal 
frekuensi sistem audit yang ditetapkan oleh BPOM (2012), maka perlu dilakukan 
audit internal dengan frekuensi setiap hari untuk perbaikan proses produksi yoghurt 
di PT. Kusumasatria Agrobio Taniperkasa. Sedangkan untuk SSOP sudah menjalankan 
bebarapa program sanitasi namun belum ada dokumen tertulis sebagai kebijakan 
sanitasi. Pada pengamatan mutu diketahui bahwa sejauh ini di PT. Kusumasatria 
Agrobio Taniperkasa sudah dapat memproduksi yoghurt yang hampir sesuai dengan 
standar SNI 01-2981-1992. Pada penyusunan HACCP Plan di PT. Kusumastria 
Agrobio Taniperkasa terdapat 7 CCP, yaitu pada bahan baku susu segar , susu skim, 
starter BAL , sedangkan pada tahap proses yaitu pasteurisasi, inkubasi , shrink, dan 
pengemasan dan pengepresan tutup botol.  
 
Kata kunci : Susu, yoghurt, HACCP Plan, GMP, SSOP  
Abstract 
Milk is a food that is easily damaged by mikoorganisme. To overcome this, 
processing and preservation needs to be done, among others by fermenting milk into 
yoghurt using Lactobacillus bulgaricus bacteria and Streptococcus thermophillus. The 
demand for food security guarantees continues to grow in line with increasing 
consumer requirements and in tune with human quality improvement. So that the 
reference in quality management is needed by using the principles of Hazard Analysis 
and Critical Control Point (HACCP) which is a quality control system. The purpose of 
this research is to arrange HACCP Plan for process of yogurt production process at 
PT. Kusumasatria Agrobio Taniperkasa to ensure the safety and quality of yogurt 
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products produced. The application of pre-requisite programmedi Pt .Kusumasatria 
agrobio taniperkasa , based on checking food and equipment for the industry were 
categorized as the level of iv ( lowest ) to the frequency of the internal audit every day 
.According to the ordinance bpom , this level is the level of the lowest of the criteria. 
In accordance with the schedule the frequency of the auditing system set by BPOM 
(2012) , internal audit program needs to be done with the frequency of every day for 
the repair of the production process side dish of yogurt in PT. Kusumasatria Agrobio 
Taniperkasa .While for having already run bebarapa ssop sanitation program yet 
there is no written document is the policy sanitation .On the observations of the 
quality of known that so far in PT. Kusumasatria Agrobio Taniperkasa have can 
produce that is almost the side dish of yogurt sni 01-2981-1992 according to the 
standard .On the preparation of the haccp plan in ,There are seven PT. Kusumastria 
Agrobio Taniperkasa CCP, on the raw material for fresh milk, skim milk, a starter 
bales, While at the process that is pasteurization , incubation , shrink , and packaging 
and pengepresan bottle caps. 
 
Keywords : Milk, yoghurt, HACCP Plan, GMP, SSOP 
 
PENDAHULUAN 
Fermentasi susu menjadi yoghurt 
menggunakan bakteri Lactobacillus 
bulgaricus dan Streptococcus 
thermophillus, untuk meningkatkan 
mutu yoghurt diperlukan suatu 
penyesuaian terhadap standar mutu 
yang berlaku. Dalam lingkup nasional, 
standar mutu yang dipake adalah 
Standar Nasional Indonesia (SNI).   
Pengelolaan mutu, 
menggunakan prinsip-prinsip Hazard 
Analysis and Critical Control Point 
(HACCP). HACCP bersifat sebagai 
sistem pengendalian mutu sejak bahan 
baku dipersiapkan sampai produk 
akhir diproduksi masal dan 
didistribusikan. Penerpan HACCP akan 
mencegah resiko komplain karena 
adanya bahaya pada suatu produk 
pangan. 
Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan 
pada bulan Juli - September 2017, 
bertempat di PT. Kusumasatria 
Agrobio Taniperkasa, Kota Batu, 
Malang, Jawa Timur, Laboratorium 











       
Gambar 1. Diagram Alir Prosedur 
Penelitian 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Good Manufacturing Pratices (GMP)  
Berdasarkan hasil 
pemeriksaan sarana produksi pangan 
industri di PT. Kusumasatria Agrobio 
Taniperkasa termasuk dalam kategori 
level IV dengan frekuensi audit 
internal setiap hari. Sesuai dengan 
peraturan BPOM, level ini merupakan 
level terendah dari kriteria. Sesuai 
dengan jadwal frekuensi sistem audit 
yang ditetapkan oleh BPOM (2012), 
maka perlu dilakukan audit internal 
dengan frekuensi setiap hari untuk 
perbaikan proses produksi yoghurt di 
PT. Kusumasatria Agrobio 
Taniperkasa. 
Sanitation Standar Operating 
Procedure (SSOP) 
Aplikasi Sanitation Standard 
Operating Procedure (SSOP) di PT. 
Kusumasatria Agrobio Taniperkasa 
sudah cukup baik, perlu dilakukan 
pemantauan dan pemeriksaan secara 
intensif terhadap aplikasi SSOP.   
Mutu (Fisik, Kimia, dan Biologis) 
Bahan Baku dan Produk Yoghurt    
Mutu Bahan Baku 
a) Air Proses 
Berdasarkan hasil pengujian 
sesuai SNI AMDK 01-3553-2006 maka 
dapat diketahui bahwa air proses yang 
digunakan di PT. Kusumasatria 
Agrobio Taniperkasa telah sesuai pada 
aspek fisik dan parameter kimia, 
sedangkan pada parameter 
mikrobiologi, nilai angka lempeng 
total lebih tinggi dari standar SNI 
AMDK 01-3553-2006.  
b) Susu skim 
Susu bubuk atau susu skim 
yang digunakan pada produksi 
yoghurt Kusuma adalah susu skim 
vatpro. Berdasarkan hasil pengujian 
SNI 01-2970-2006 dapat hasil uji susu 
skim yang digunakan dalam 
pengolahan yoghurt, diketahui bahwa 
susu skim / susu bubuk telah sesuai 
dengan aspek fisik, namun pada 
protein terdapat hasil 1.8% b/b yang 
kurang dari standar susu skim, kadar 
air terdapat jumlah 6.83% b/b yang 
melebihi dari batas maksimum SNI 
yaitu maksimal 5% b/b hal ini 
disebabkan susu skim yang digunakan 
pada produksi yoghurt bertekstur 
seperti tepung. 
c) Susu sapi 
Persyaratan mutu 
organoleptik susu sapi menurut SNI 
01-2970-2006 yaitu pada parameter 
warna, bau, rasa, kekentalan, berat 
jenis, kadar protein, derajat asam, pH, 
dan uji alkohol di PT. Kusumasatria 
Agrobio Taniperkasa telah sesuai 
standar susu sapi segar. Sedangkan 
pada cemaran mikroba Eschericia coli 
itu positif dikarena terkontaminasi 
fases sapi, handling yang salah oleh 
supplier, kontaminasi saat pemerahan, 
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dari pekerja saat pengujian kualitas, 
peralatan yang digunakan, udara dan 
lingkungan. Untuk mengurangi E-coli 
pada susu sapi maka dilakukan 
pasteurisasi. 
Mutu Produk Akhir Yoghurt 
Standar Nasional Indonesia 
(SNI) untuk yoghurt yang dikeluarkan 
oleh Badan Standarisasi Nasional 
tahun 1992 dengan nomor SNI 01-
2981-1992, lalu pada tahun 2009 
dilakukan revisi. Hasil pengujian 
protein yoghurt sebesar 1,32% 
menurut SNI Yoghurt 2981:2009 
minimal nilai protein sebesar 2,7%. 
Penyebab protein yoghurt rendah 
yaitu disebabkan oleh susu skim yang 
digunakan juga mempunyai protein 
rendah. Semakin tinggi susu skim yang 
ditambahkan semakin tinggi kadar 
proteinnya karena susu skim sendiri 
merupakan sumber protein.  
Penyusunan Hazard Analisis and 
Critical Control Point  (HACCP) Plan 
Tim HACCP 
1. Pemilik PT. Kusumasatria 
Agrobio Taniperkasa, sebagai 
Ketua Tim 
2. Karyawan bagian penerimaan 
dan penyiapan bahan baku, 
sebagai Anggota Tim dan QC 
3. Karyawan bagian proses dan 
pengemasan, 
4. Pegawai Dinas Koperasi Usaha 
Kecil Menengah Perindustrian 
dan Perdagangan Kota Batu, 
sebagai technical support 
5. Penulis 
 
JTAM INOVASI AGROINDUSTRI Vol. 1  No. 2    25 
Rossanna Maria Sitio et. al., 2018 
 
Deskripsi produk 
Nama Produk/nama Dagang      Yoguku 
Deskripsi 
 
Yoguku berasal dari fermentasi susu sapi dengan 
menggunakan bakteri Streptococcus thermophillus 
dan Lactobacillus bulgaricus. Yoguku merupakan 
yoghurt rendah lemakpada rasa leci, anggur, 
strawberry dan apel pada kemasan botol pelastik 170 
ml dengan pH 4. 
Komposisi Produk Susu sapi segar, gula, kultur (Streptococcus 
thermophillus, dan Lactobacillus bulgaricus), susu 
bubuk, bufferos, CMC, dan pewarna makanan 
Item Produk Yoghurt berperisa leci, anggur, strawberry, dan apel 
Tipe Kemasan Primer Botol Plastik 170 ml 
Tipe pengemas 
Sekunder 
Show case dan Box pendingin 
Cara Distribusi  Mobil Box Pendingin 
Masa Kadaluwarsa 3 bulan 
Persyaratan Konsumen SNI yoghurt 2981:2009 
Instruksi Pelabelan Merk dagang, Berat bersih, Komposisi, Nama 
perusahaan, Alamat perusahaan, Informasi nilai gizi, 
Kode produksi, No. BPOM RI 
Tujuan Konsumen Umum kecuali bayi di bawah 1 tahun 
Penggunaan Produk Dapat dikonsumsi dalam keadaan dingin 
Pemasaran Wilayah Malang 
 
 










Susu Sapi Segar 
Penimbangan Bahan Tambahan  
    Pasteurisasi 
Pelarutan Gula 
Homogenisasi I 
    Pendingin 
Pemisahan Lemak  
  Homogenisasi 
II 
      Inkubasi  
    Penyaringan 
Penambahan Essence dan pewarna  
       Shrink 
   Pengemasan  
   Pengkodean 
Pengendalian mutu produk akhir  
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Verifikasi diagram alir 
Verifikasi diagram alir 
dilakukan dengan observasi di 
lapangan beberapa kali dengan 
didampingi oleh manager di KAA 
PT.Kusumasatria Agrobio 
Taniperkasa yaitu Ibu Titik 
Suwandari diagram alir yang 
dibuat telah sesuai atau 
terverifikasi. 
KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
Sistem Hazard Analysis and 
Critical Control Point (HACCP) di PT. 
Kusumasatria Agrobio Taniperkasa 
belum diterapkan, demikian pula 
penerapan GMP dan SSOP belum 
terlaksana dengan baik. Terdapat 7 
CCP yang teridentifikasi pada proses 
produksi yoghurt yaitu penerimaan 
susu segar, penerimaan susu skim, 
starter BAL, pasteurisasi, inkubasi, 
shrink serta pengemasan dan 
pengepresan penutup botol, tahapan 
tersebut perlu diperhatikan agar tidak 
menjadi peluang timbulnya bahaya 
bagi produk yoghurt. Belum ada 
pengendalian yang baik dari PT. 
Kusumasatria Agrobio Taniperkasa 
untuk mencegah timbulnya bahaya, 
maka dapat diharapkan bahwa 
perusahaan dapat mengelola serta 
memperbaiki dan menerapkan sistem 
HACCP dengan baik, agar dapat 
menjamin khualitas mutu pada 
yoghurt. 
Saran  
Penerapan HACCP (Hazard 
Analysis Critical Control Point)  pada 
produksi yoghurt di PT. Kusumasatria 
Agrobio Taniperkasa belum 
dilaksanakan dan masih perlu 
diperbaiki karena masih ada beberapa 
tahapan proses yang pengendalian 
mutunya belum optimal seperti proses 
sterilisasi mesin dan alat yang belum 
optimal. Perlu adanya perbaikan pada 
kualitas susu skim dan pengendalian 
jumlah bakteri laktat pada starter BAL 
yang digunakan. Dan sarana pengujian 
kualitas produk akhir yoghurt dan 
keamanan air perlu disediakan pada 
laboratorium yang belum dimiliki dan 
harus membuat laboratorium sendiri 
sebagai jaminan keamanan produk 
yang akan dipasarkan. 
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